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anderen Substanzen die Farbenreaetion i gleicher Weise zu geben. Die 
F~irbungen, welehe das Cholesterin unter gewissen Bedingungeu beim Be- 
handeln mit Schwefelsiiure gibt, zeigen eine Reihe yon Abweichungen und 
haben mit der durch Albumin erzeugten F~irbung nur die griineFluores- 
cenz gemein. Yon Wichtigkeit fiir die Entstehung der Farben ist ausser 
der Wasserentziehung durch Schwefels~iure auch die W~irmeentwicklung 
beim Mischen mit der Saure. Richtet man den Versnch so ein~ dass 
die W~rmeentwicklung ur gering ist, so treten auch die Farben nur 
schwach auf. 
Verf. weist schliesslich auf die Analogie der auf diesem Wege her- 
gestellten farbigen Spaltungsproducte mit denen hin, die durch die Lebens- 
th~itigkeit gewisser Bacterien aus Eiweiss hervorgehen. 
t~ine Reaction aaf Peptone. Im weiteren Verfolg seiner Unter- 
suchungen iiber diastatische und ~peptonbildende Fermente im Pflanzen- 
reich fund v. Gorup-Besanez* ) ,  dutch Rosentha l  und Lenke  
darauf aufmerksam gemaeht, dass die sogenannte Biuretreaction auch die 
empfindlichste und sieherste Reaction auf Peptone ist, deren sonstige Merk- 
male bekanntlich mehr negativer Natur sind. PeptonlSsungen f~rben sich 
mit etwas Kali- oder Natronlange uncl ein oder zwei Tropfen einer hSchst 
-verd~nnten KupfervitriollSsung versetzt deutlich und rein "b 1 a s s r o s a,
w~hrend LSsungen, die noeh unveriinderte EiweisskSrper enthalten, da- 
durch bekanntlich vio 1 e t t und wenn sie ausschliesslich nur ~olche ent- 
halten, rein blau gdfiirbt werden. Soll fibrigens die Reaction gelingen, 
• so muss die Kupfervitrioll6sung so verdannt sein, dass ihrc F~rbung erst 
wahrgenommen wird, wenn man sie in einer ProberShre yon oben herab 
betraehtet. Auch ist jeder Uebersehuss derselben auf das sorgf~iltigste 
zu vermeiden. Von der Sicherheit dieser Reaction hat sieh der Verfl 
~ielfach iiberzeugt und namentlich auch gefunden, dass, wenn LSsungen 
gleichzeitig Pepton und unver~inderte EiweisskSrper enthalten und man 
die letzterem sei es durch Kochen, Abdampfen oder durch Neutralisation 
der sauren LSsungen entfernt, die Filtrate die Reaction mit Kupfervitriol 
und Natronlauge in vollkommener Reinheit geben. 
Zur Bieruntersuchuag. Zur Erkennung des Traubenzuckers im 
Biere empfiehlt F. A. Haars t i ck** )  dieselbe Metbode, welche ich zur 
Erkennung des k~uflichen Kartoffelzuckers in gallisirten Weinen boschrie- 
*) Berichte d. deutsch, chem. Gesellsch. z. Berlin 8~ 1511. 
**) Chem. Centralbl. 1876, p. 201. 
Bericht: Chemische Analyse organiseher Ki~rper. 469 
ben habe*) und welche darauf beruht, dass den ordin~tren Traubenzueker- 
sorten des Handels stets erhebliche Mengen unvergahrbarer, dextrinartiger 
Substanzen beigemiseht sind, die sieh durch eine sehr starke Rechts- 
drehung der Polarisationsebene auszeichnen. Zur Auffindung dieser uu- 
verg~hrbaren Stoffe, die in ihren Eigenschaften mit dem Amylin B ~ c ha m p's 
iibereinstimmen, verfi~hrt man naeh H a a r s t i c k wie folgt : Ein Liter 
Bier wird auf dem Wasserbade so weit verdampft, dass der Rfickstand 
nach dem Erkalten einen dtinnen Syrup bildet; demselben ftigt man aus 
einer Btirette Weingeist yon 90 Vol. Proe. unter Umrtihren hinzu, immer 
nur 1--2 CC. Nach'dem etwa 300 CC. zugemiseht sind und sich das 
meiste Dextrin ausgesehieden hat, dient zu dessen vollsti~ndiger Fallung 
95procent. Weingeist, ebenfalls immer nur kleine Mengen yon 3--4 CC., 
bis eine filtrirte Probe mit dem gleiehen Volum 95 proeent. Weingeist 
gemischt nicht die leiseste Trilbung zeigt. Nach 12 Stund.en Ruhe wird 
die dextrinfreie Zuekerl(isung filtrirt, der griisste Theil des Weingeistes 
abdestillirt, der Rest auf dem Wasserbade verdampft, der Rtickstaud in 
destillirtem Wasser gelSst, bis zu 1 Liter verdtinnt und mit ausge- 
waschener ttefe bei 200 C. der G~thrung fiberlassen. Wenn man am 2. 
und 3. Tage etwas frische Here hinzuriihrt, so ist am 4. Tage die 
G~hrung vollstandig beendigt und die vergohrene Fltissigkeit zeigt bei 
Bieren, die ohne Traubenzucker bereitet wurden, ira Polarisationsapparat 
Null, bei mit Traubenzucker dargestellten zeigt die vergohrene Fltissigkeit 
dagegen eine mehr oder minder starke Rechtsdrehung. Will man das 
Amylin aus der braunen Fltissigkeit abseheiden, so ist dieselbe zuvor mit 
Knoehenkohle zu entfiirben. 
2. Quant i ta t ive  Ermi t te lung  organ ischer 'KOrper .  
Ueber dSe Aichung der 6asuhren bei ihrer ¥erwendung zu 
chemischen Arbeiten. C. V o i t**) beschreibt einen Apparat zur Unter- 
suehung der gasfSrmigen Ausscheidungen des ThierkSrpers und maeht 
~bei dieser Gelegenheit anch darauf aufmerksam, dass eine genaue Aichung 
bei der gewOMflichen Construction der Gasuhren icht m5glieh sei, da 
dabei die Uebertragung auf den letzten Zeiger dureh eine Spindel ohne 
Ende geschieht. Sind die Windungen der Spindel nicht viillig gleich 
*) Diese Zeitschr. 15~ 188. 
**) Zeitschr. f Biologie 11, 562. 
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